
















































































































附件1：
2012年深圳市餐饮业“特色创新菜点”职业技能大赛报名表

	姓名
	
	性别
	
	照片

	出生年月
	
	学历
	
	

	身份证号码
	
	社保卡号
	
	

	单位名称
	
	竞赛工种
	
	

	职业等级
	
	手机
	

	电子邮箱
	
	电话
	

	联系地址
	

	个人简历
	

	单位意见
	            单位盖章：

                                            年  月   日




注: 另交身份证、职业等级证复印件,大一寸白底彩色相片2张和大一寸黑白相片2张

2012年深圳市餐饮业“特色创新菜点”职业技能大赛组委会制

附件2：

2012年深圳市餐饮业“特色创新菜点”职业技能大赛
报名汇总表
参赛单位（盖章）：           

领队姓名：      　性别：  　　　职务（岗位）：　　　　　         手机：

	序号号
	姓名
	性别
	学历
	身份证号码
	社保电脑号
	竞赛工种
	职称
	工作单位
	手机

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


2012年深圳市餐饮业“特色创新菜点”职业技能大赛组委会制

附件3：
中西式烹调 、中西式面点职业技能大赛品种登记表
	单位名称
	
	电  话
	

	单位地址
	
	传  真
	

	联系人姓名
	
	手    机
	
	E-mail
	

	选手姓名
	
	技术等级
	
	手  机
	

	参加项目
	中菜□   西菜□   中点□   西点□
	规  格
	

	品种名称
	
	味  型
	

	原料：

调味料：

制作方法：

风味特点： 

	单位企业意见：
                                   负责人签名：

                                  （单位公章）

2012年   月   日

	大赛组委会审批意见：
负责人签名：

                                  （单位公章）

2012年   月   日


注：每个品种填报一式两份（复印无效）  

2012年深圳市餐饮业“特色创新菜点”职业技能大赛组委会制
附件4：
2012年深圳市餐饮业“特色创新菜点”中西式烹调 、中西式面点职业技能大赛品种送审表
以下内容由参赛选手填写：

	选手姓名
	
	选手证编号
	
	工位号
	

	单位名称
	
	参赛场次
	


。。。。。。。。。。。。。密。。。。。。。。。。。。。。。封。。。。。。。。。。。。。。。线。。。。。。。。。。。。。

品  种  质  量  标  准  卡
	品种名称
	
	品种编号
	

	项    目
	中菜□西菜□中点□西点□
	味  型
	
	烹调法
	

	质

量

标

准
	用料
	1、主料：

2、辅料

3、特殊调料：



	
	成品标准
	4、质感

5、味感

6、观感



	
	风味特点
	

	以下由工作人员填写

	品 种 编 号
	


注：每个品种填报一式两份（复印无效）        

附件5：

2012年深圳市餐饮业“特色创新菜点”职业技能大赛
中式烹调师竞赛技术文件

一、竞赛项目及内容
（一）竞赛项目。

  中式烹调师
（二）竞赛内容与方式。
竞赛内容包括： 1．操作品种审核；2．决赛理论知识和操作两部分。
1．操作品种审核

竞赛选手填写职业技能大赛品种送审表，承办单位安排裁判组进行操作品种审核，合格的竞赛选手由大赛承办单位通知进入决赛。

2．理论知识竞赛

以闭卷笔试的方式进行，竞赛内容包括中式烹调师理论知识。满分为100分，竞赛时间为2小时。

3．操作技能竞赛

要求各参赛选手在90分钟内使用不同的主料、不同的烹调技法，制作出不同的口味的两款菜肴(一款以特色为题材，另一款以创新题材)，每款菜肴须另备3人量的尝碟供评委品评。两款菜肴成绩的总和作为该选手竞赛实操的最后成绩。

参赛菜肴原材料的宰杀、分割、洗涤、剁茸、干料涨发等半制品的加工可在场外进行；原料的动刀成型、最后调味、加温成熟等操作过程必须在场内进行。如果菜肴在规定时间内难以加温成熟，需要在场外作必要的加温程序，必须向大会提出场外加工的申请，填写《原材料场外加工申报表》，经核实批准后按规定的要求实施。所用的原材料均由选手自备携带入场经考务员检查后参赛。
 (三)竞赛标准。
竞赛标准以深圳市职业技能鉴定中式烹调师中、高级范围的鉴定标准为依据，适当增加新知识、新食材、新技术、新设备、新技能等相关内容。
1.基本要求

1.1职业道德

（1）遵守法律、法规和国家有关规定；（2）忠于职守,爱岗敬业,艰苦奋斗,勤俭创业；（3）公平交易,货真价实,讲究质量,注重信誉；（4）尊师爱徒,团结协作,互敬互学,共同堤高；（5）积极进取,开拓创新,重视知识,敢于竞争；（6）遵纪守法,廉洁奉公,不徇私情,不谋私利。

1.2基础知识

1.2.1烹饪基础知识

（1）食品污染知识；（2）食物中毒及预防知识；（3）各类烹饪原料的卫生知识；（4）饮食卫生要求知识；（5）食品卫生法规及卫生管理制度知识；（6）人体所必需的营养物货和热量知识；（7）烹饪原料的营养特点知识；（8）膳食营养平衡及科学膳食制度知识；（9）中国宝塔型食物结构知识；（10）饮食成本核算知识；（11）安全生产知识。
1.2.2中式烹调师理论考试知识

（1）菜肴的发展历程与特色；（2）烹饪原料知识；（3）鲜活原料初步加工工艺；（4）粤菜烹制前的预制；（5）粤菜造型艺术；（6）粤菜的烹调方法；（7）食品营养与食品安全；（8）烹饪美学；（9）干货涨发加工工艺；（10）刀工技术；（11）配菜；（12）筵席菜单与饮食成本核算；（13）中国烹饪古籍。
2.操作要求
中式烹调师国家职业标准——高级（国家职业资格三级）

	职业功能
	工作内容
	技能要求
	相关知识

	一、原料初加工
	（一）鲜活原料的初加工
	1.能对贝类、爬行类、软体类原料进行宰杀、清洗整理

2.能对虾蟹类原料进行宰杀、清洗整理

3.能对菌类、藻类进行清洗整理
	1.贝类、爬行类、软体类原料的加工方法及技术要求

2.虾蟹类原料的加工方法及技术要求

3.菌类、藻类原料的加工方法及技术要求

	
	（二）加工性原料的初加工
	1.能对中式火腿进行清理和分档加工

2.能对干制鱿鱼、墨鱼进行碱水涨发
	1.碱水涨发加工的概念及原理

2.中式火腿的分档方法

3.动物性干制原料的碱发方法及技术要求

	二、原料分档与切割
	（一）原料部位分割
	能对整鸡、整鸭、整鱼等原料进行整料脱骨处理
	整料脱骨的方法及要求

	
	（二）茸泥原料加工
	能运用动植物性原料制作各种茸泥
	各种茸泥的制作要领

	三、原料调配与预制加工
	（一）菜肴组配
	1.能运用包、卷、扎、叠、瓤、穿、塑等手法组配花色菜肴

2.能完成象形冷菜拼摆
	1.包、卷、扎、叠、瓤、穿、塑等手法的技术要求

2.花色冷菜的拼摆原则及方法

	
	（二）调味、调色、调质处理
	1.能运用天然色素对菜肴进行调色处理

2.能调制茶香味、果香味、醋椒味、鱼香味等味型

3.能对菜肴进行增稠处理
	1.味觉的基本概念

2.勾芡的目的、方法及技术要求

3.食用色素的种类及使用原则

4.茶香味、果香味、醋椒味、鱼香味等味型的调配方法及技术要求

	
	（三）制汤、制冻、制蓉胶
	1.能制作清汤、奶汤、浓汤

2.能制作琼脂、鱼胶、皮冻类菜肴

3.能制作鱼、虾、鸡类蓉胶菜品
	1.制汤的基本原理及注意事项

2.冻胶的分类及制作要领

3.蓉胶制品的特点、种类及技术要求

	四、菜肴制作
	（一）热菜烹制
	能运用10种烹调方法（拔丝、蜜汁、扒、煨、炖、贴、塌、熏、糟、火局）烹制特色菜肴
	1．宴会热菜的构成及组配原则

2．拔丝、蜜汁、扒、煨、炖、贴、塌、熏、糟、火局等烹调方法及技术要求

	
	（二）冷菜烹制
	能运用挂霜、琉璃、熏、糟等方法制作特色冷菜
	挂霜、琉璃、熏、糟等烹调方法的技术要求


二、成绩评定方法
（一）理论知识竞赛由市职业技能鉴定指导办公室根据评分标准统一阅卷、评分与计分。

（二）操作技能成绩由现场裁判组进行客观评判、计分。

（三）参赛选手的最终名次依据理论知识和操作技能两部分成绩按比例累加排定，其中理论知识占30%，操作技能占70%。当出现总成绩相同时，先比较操作技能成绩，以操作技能成绩高者名次在前；若还不能分出先后，则名次并列。
三、竞赛场地与设施

（一）理论知识竞赛。

  在理论标准教室进行。
（二）操作技能竞赛。
在组委会、专家组指定安排深圳市饮食服务业职业技能鉴定所的中式烹调考核室进行,须提供给参赛选手每人一个切配砧板和一个炒炉及镬。参赛选手须自备原材料、刀、毛巾、特别调料和特别工具等。

四、竞赛细则

（一）竞赛规则。
1．理论知识竞赛

（1）理论知识竞赛以闭卷笔试方式进行，各组别采用相同试卷。

（2）答题用的稿纸由现场工作人员统一下发，选手不得自带任何资料进入赛场。
（3）选手在竞赛试卷上规定位置填写选手证号。试卷其它位置不得有任何暗示选手身份的记号或符号，否则取消成绩。

2．操作技能竞赛

2.1刀工造型方式

（1）使用冷拼进行实操竞赛的参赛选手每人一个砧板位，根据各人擅长通过刀工与造型方式选择试卷相应试题要求来进行。

（2）参赛选手必须按参赛试卷上的要求，不按要求，导致刀工、色泽、型格等不合符的或不能吃用的, 由大赛裁判长视具体情况裁决扣分处理或成绩无效处理。
2.2采用热菜制作方式：以烹调方式进行实操竞赛的参赛选手，按试卷相应试题要求来进行制作。

（二）赛场规则。
1.各类赛务人员必须统一佩戴由大赛组委会签发的工作证，着装整齐。

2.各赛场除现场裁判、赛场配备的工作人员以外，其他人员未经允许不得进入赛场。

3.新闻媒体等进入赛场必须经过大赛组委会允许，并且听从现场工作人员的安排和管理，不能影响竞赛进行。

4.各参赛队的领队、指导老师以及随行人员一律不得进入赛场。

5.竞赛过程中，选手若需休息、饮水或去洗手间，一律计算在操作时间内。
6.如果选手提前结束竞赛，应举手向裁判员示意提前结束。竞赛终止时间由裁判员记录在案，选手提前结束比赛后不得再进行任何操作。
五、参考教材
1．《烹饪基础知识》，作者：葛玮，出版社： 中国劳动社会保障出版社，书号：ISBN：7-5045-3018-2。

2．《中式烹调师理论考试指南》，作者:黄明超，出版社:广东经济出版社，书号：ISBN:7-80728-077-8。

3．《中式烹调师(粤菜)操作技能考核规范教程》，作者：黄明超，出版社：广东经济出版社，书号：ISBN：7-80677-983-3。

4．《粤菜烹饪教程》，作者：黄明超，出版社：广东经济出版社，书号：ISBN： 987-780728-428-4。

附件6：
2012年深圳市餐饮业“特色创新菜点”职业技能大赛
西式烹调师竞赛技术文件

一、竞赛项目及内容
（一）竞赛工种。

  西式烹调师
（二）竞赛内容与方式。
竞赛内容包括： 1．操作品种审核；2．决赛理论知识和操作两部分。
1．操作品种审核

竞赛选手填写职业技能大赛品种送审表，承办单位安排裁判组进行操作品种审核，合格的竞赛选手由大赛承办单位通知进入决赛。

2．理论知识竞赛

以闭卷笔试的方式进行，竞赛内容包括西式烹调师理论知识。满分为100分，竞赛时间为2小时。

3．操作技能竞赛

要求各参赛选手在90分钟内使用不同的主料、不同的烹调技法，制作出不同的口味的两款菜肴(一款以特色为题材，另一款以创新题材)，每款菜肴须另备3人量的尝碟供评委品评。两款菜肴成绩的总和作为该选手竞赛实操的最后成绩。

参赛菜肴原材料的宰杀、分割、洗涤、剁茸、干料涨发等半制品的加工可在场外进行；原料的动刀成型、最后调味、加温成熟等操作过程必须在场内进行。如果菜肴在规定时间内难以加温成熟，需要在场外作必要的加温程序，必须向大会提出场外加工的申请，填写《原材料场外加工申报表》，经核实批准后按规定的要求实施。所用的原材料均由选手自备携带入场参赛。
 (三)竞赛标准。
竞赛标准以深圳市职业技能鉴定西式烹调师中、高级范围的鉴定标准为依据，适当增加新知识、新食材、新技术、新设备、新技能等相关内容。
1.基本要求

1.1职业道德

（1）遵守法律、法规和国家有关规定；（2）忠于职守,爱岗敬业,艰苦奋斗,勤俭创业；（3）公平交易,货真价实,讲究质量,注重信誉；（4）尊师爱徒,团结协作,互敬互学,共同堤高；（5）积极进取,开拓创新,重视知识,敢于竞争；（6）遵纪守法,廉洁奉公,不徇私情,不谋私利。

1.2基础知识

1.2.1烹饪基础知识

（1）食品污染知识；（2）食物中毒及预防知识；（3）各类烹饪原料的卫生知识；（4）饮食卫生要求知识；（5）食品卫生法规及卫生管理制度知识；（6）人体所必需的营养物质和热量知识；（7）烹饪原料的营养特点知识；（8）膳食营养平衡及科学膳食制度知识；（9）中国宝塔型食物结构知识；（10）饮食成本核算知识；（11）安全生产知识。
1.2.2西式烹调师理论考试知识

（1）西式烹调概况；⑵ 常用设备与工具；（3）烹饪原料知识；（4）西式烹调基本技法；（5）原料准备；（6）菜肴制作准备；（7）汤菜制作；⑻ 热菜制作；（9）冷菜制作；（10）早餐与快餐、冷菜与早餐；（11）𥘉、中、高级专业英语；（12）少司与汤； (13) 综合知识； ⒁ 饮食成本核算。
2.操作要求

西式烹调师国家职业标准——高级（国家职业资格三级）
	职业功能
	工作内容
	技能要求
	相关知识

	一、原料初加工
	（一）高档原料的加工方法
	1.牛仔核的初加工方法
2.蜗牛的初加工方法

3.鹅肝的初加工方法

4.龙虾的初加工方法
	1. 牛仔核的初加工方法及技术要求
2. 蜗牛的初加工方法及技术要求

3.鹅肝的初加工方法及技术要求
4.龙虾的初加工方法及技术要求

	
	（二）填馅原料的初加工方法
	1.填馅鸡（鸭）的初加工方法

2.填馅鸡腿的初加工方法

2.填馅鱼的初加工方法

2.酿馅龙虾的初加工方法


	1. 填馅鸡（鸭）、鸡腿、鱼的初加工方法及技术要求

2.酿馅龙虾的初加工方法及技术要求



	二、原料捆扎成型工艺
	原料捆扎成型
	1. 禽类原料的捆扎成型

2. 畜类原料的捆扎成型
	原料捆扎成型的方法及技术要求

	三、少司与汤
	（一）制作少司
	一.荷兰少司的变化
1.马尔太少司

2.班尼土少司

3.疏良少司

二.黄油少司

1．巴黎黄油

2.蜗牛黄油

3.文也少司

三 .特别少司

1.金巴伦少司

2.辣根少司

3.薄荷少司
	各类少司的制作及技术要求

	
	（二）制作海鲜汤及清汤
	一.制作海鲜汤

1.海鲜汤

2.龙虾浓汤

3.意式鱼肉面条汤
4.海蟹浓汤
二 .制作清汤

1.牛清汤

2.鸡清汤

3.鱼清汤等
	各类海鲜汤及清汤的制作及技术要求

	四、菜肴制作
	（一）热菜制作
	一.制作烤类菜肴
二.制作焗类菜肴

三. 制作铁扒类菜肴

四. 制作串烧类菜肴

五. 制作高档菜肴
	烤类、焗类、铁扒类、串烧类、高档菜肴制作方法及技术要求

	
	（二）冷菜烹制
	一.批类制作
二.冷肉类制作

三.冷菜装盘工艺
	批类冷肉类制作方法和冷菜装盘工艺技术要求


二、成绩评定方法
（一）理论知识竞赛由市职业技能鉴定指导办公室根据评分标准统一阅卷、评分与计分。

（二）操作技能成绩由现场裁判组进行客观评判、计分。

（三）参赛选手的最终名次依据理论知识和操作技能两部分成绩按比例累加排定，其中理论知识占30%，操作技能占70%。当出现总成绩相同时，先比较操作技能成绩，以操作技能成绩高者名次在前；若还不能分出先后，则名次并列。
三、竞赛场地与设施

（一）理论知识竞赛。

 在理论标准教室进行。
（二）操作技能竞赛。
组委会、专家组指定安排深圳市饮食服务业职业技能鉴定所的西式烹调考核室进行,须提供给参赛选手每人一个切配砧板和一个炒炉。参赛选手须自备原材料、刀、毛巾、特别调料和特别工具等。

四、竞赛细则

（一）竞赛规则。
1．理论知识竞赛

（1）理论知识竞赛以闭卷笔试方式进行，各组别采用相同试卷。

（2）答题用的稿纸由现场工作人员统一下发，选手不得自带任何资料进入赛场。
（3）选手在竞赛试卷上规定位置填写选手证号。试卷其它位置不得有任何暗示选手身份的记号或符号，否则取消成绩。

2．操作技能竞赛

2.1刀工造型方式

（1）使用冷拼进行实操竞赛的参赛选手每人一个砧板位，根据各人擅长通过刀工与造型方式选择试卷相应试题要求来进行。

（2）参赛选手必须按参赛试卷上的要求，不按要求，导致刀工、色泽、型格等不合符的或不能吃用的, 由裁判长视具体情况处理。
2.2采用热菜制作方式

进行实操竞赛的参赛选手，按试卷相应试题要求来进行制作。

（二）赛场规则。
1.各类赛务人员必须统一佩戴由大赛组委会签发的相应证件，着装整齐。

2.各赛场除现场裁判、赛场配备的工作人员以外，其他人员未经允许不得进入赛场。

3.新闻媒体等进入赛场必须经过大赛组委会允许，并且听从现场工作人员的安排和管理，不能影响竞赛进行。

4.各参赛队的领队、指导老师以及随行人员一律不得进入赛场。

5.竞赛过程中，选手若需休息、饮水或去洗手间，一律计算在操作时间内。
6.如果选手提前结束竞赛，应举手向裁判员示意提前结束。竞赛终止时间由裁判员记录在案，选手提前结束比赛后不得再进行任何操作。
五、参考教材

1．《烹饪基础知识》，作者：葛玮，出版社： 中国劳动社会保障出版社，书号：ISBN：7-5045-3018-2。

2．《西式烹调师职业技能鉴定指导》，作者:黄靖，出版社中国劳动社会保障出版社:，书号：ISBN:7-5045-3614-8。

3．《西式烹调师培训教程》，作者：赵欢，出版社：，书号：ISBN：7-5045-3017-4。
附件7：
2012年深圳市餐饮业“特色创新菜点”职业技能大赛
中式面点师竞赛技术文件

一、竞赛项目及内容
（一）竞赛工种。
竞赛项目为中式面点师
（二）竞赛内容与方式。
竞赛内容包括： 1．操作品种审核；2．决赛理论知识和操作两部分。
1．操作品种审核

竞赛选手填写职业技能大赛品种送审表，承办单位安排裁判组进行操作品种审核，合格的竞赛选手由大赛承办单位通知进入决赛。

2．理论知识竞赛

以闭卷笔试的方式进行，竞赛内容包括中式面点师理论知识。满分为100分，竞赛时间为2小时。

3．操作技能竞赛

要求各参赛面点选手在120分钟内分别用不同的面团、不同的加温方法，按10人量标准，制作以特色为题材咸、甜各一款宴席点心，其中一款必须是像型点心，另一款以创新题材自选品种，每款面点另备3人量的尝碟供评委品评。面团、馅料可在场外加工；面点的包捏成型、加温成熟过程必须在场内完成。

面点的装饰物均可在场外加工成型，在场内拼摆装盘。盛装食品的主盘餐具必须自带进场。

面点所有原材料不得使用国家规定禁止使用的原材料和各种合成色素，违者均取消参赛资格。

 (三)竞赛标准。
竞赛标准以深圳市职业技能鉴定中式面点师中、高级范围的鉴定标准为依据，适当增加新知识、新食材、新技术、新设备、新技能等相关内容。
1.基本要求

1.1职业道德

（1）遵守法律、法规和国家有关规定；（2）忠于职守,爱岗敬业,艰苦奋斗,勤俭创业；（3）公平交易,货真价实,讲究质量,注重信誉；（4）尊师爱徒,团结协作,互敬互学,共同提高；（5）积极进取,开拓创新,重视知识,敢于竞争；（6）遵纪守法,廉洁奉公,不徇私情,不谋私利。

1.2基础知识

1.2.1烹饪基础知识

（1）食品污染知识；（2）食物中毒及预防知识；（3）各类烹饪原料的卫生知识；（4）饮食卫生要求知识；（5）食品卫生法规及卫生管理制度知识；（6）人体所必需的营养物质和热量知识；（7）烹饪原料的营养特点知识；（8）膳食营养平衡及科学膳食制度知识；（9）中国宝塔型食物结构知识；（10）饮食成本核算知识；（11）安全生产知识。
1.2.2中式面点师理论考试知识

（1）点心的基础知识；（2）烹饪原料知识；（3）常用点心制作。（4）筵席点心与美学；（5）饮食成本核算与营销；（6）食品营养与食品安全；（7）点心的审美与开发。  

2.操作要求
中式面点师国家职业标准——高级（国家职业资格三级）
	职业功能
	工作内容
	技能要求
	相关知识

	一、操作前的准备
	（一）原料的选择与保管 
	能正确选择和保管原料，减少浪费
	原料知识

	
	（二）原料的合理使用 
	能采用正确方法使用原料，减少营养损失
	营养知识

	
	（三）计算面点价格
	能计算面点价格
	成本核算知识

	二、制馅
	（一）调制馅心
	能根据所做点心品种配备合适的馅心
	馅心常识

	
	（二）馅心的质量鉴定
	能正确鉴定馅心的色泽、口味、质感
	

	三、调制面坯
	（一）调制生化膨松面坯
	1．能制作生化膨松面坯有馅类点心制品

2．能在不同外因条件下，制作生化膨松的面坯
	1. 生化膨松面坯的基本原理

2. 影响生化膨胀面坯的诸因素

	
	（二）调制层酥面坯
	1．能运用小包酥的开酥方法制作明酥类点心

2．能制作擘酥类点心
	1．层酥面坯的基本原理

2．明酥、擘酥工艺及注意事项

	
	（三）澄粉面坯
	能制作澄粉类点心
	澄粉面坯工艺及注意事项

	
	（四）果蔬面坯
	能制作果蔬类点心
	果蔬面坯工艺及注意事项

	
	（五）鱼虾面坯
	能制作鱼虾类点心
	鱼虾面坯工艺及注意事项

	四、成型
	（一）抻
	能溜面，掌握出条工艺
	抻的操作方法及工艺要求

	
	（二）削
	能用削的方法成型
	削的操作方法及工艺要求

	
	（三）拨
	能用拨的方法成型
	拨的操作方法及工艺要求

	
	（四）钳花
	能运用各种钳花工具钳花
	钳花的操作方法及工艺要求

	
	（五）挤
	能用挤、拉、带、收的挤注技巧成型
	挤注的操作方法及工艺要求

	五、熟制
	（一）炸
	能采用热油炸的方法炸制食品
	炸的操作方法及工艺要求

	
	（二）煎
	能采用油煎和水油煎的方法煎制食品
	煎的操作方法及工艺要求

	
	（三）复合成熟
	1．能运用两种以上复合的熟制方法使制品成熟

2．能评估面点制品成熟质量
	1．复合成熟方法

2．成熟方法在不同制品中的运用

	六、装饰
	盘饰
	1．能用挤、捏、搓、撒等方法做简单的盘饰

2．能用简单的裱花方法装饰蛋糕
	1．常用的装饰方法和注意事项

2．装饰蛋糕的工艺方法和注意事项

	七、膳食营养
	合理制作
	能够对不同原料进行合理的面点制作加工
	1．加工中营养素损失的原因

2．加工中保护营养素的措施


二、成绩评定方法
（一）理论知识竞赛由市职业技能鉴定指导办公室根据评分标准统一阅卷、评分与计分。

（二）操作技能成绩由现场裁判组进行客观评判、计分。

（三）参赛选手的最终名次依据理论知识和操作技能两部分成绩按比例累加排定，其中理论知识占30%，操作技能占70%。当出现总成绩相同时，先比较操作技能成绩，以操作技能成绩高者名次在前；若还不能分出先后，则名次并列。
三、竞赛场地与设施

（一）理论知识竞赛。  

在理论标准教室进行。

（二）操作技能竞赛。
在组委会、专家组指定安排深圳市饮食服务业职业技能鉴定所的中式面点考核室进行,须提供给参赛选手每人一个按板位和炉。参赛选手须自备原材料、刀、毛巾、特别调料和特别工具等。

四、竞赛细则

（一）竞赛规则。
1．理论知识竞赛

（1）理论知识竞赛以闭卷笔试方式进行，各组别采用相同试卷。

（2）答题用的稿纸由现场工作人员统一下发，选手不得自带任何资料进入赛场。
（3）选手在竞赛试卷上规定位置填写选手证号。试卷其它位置不得有任何暗示选手身份的记号或符号，否则取消成绩。

2．操作技能竞赛

2.1造型制作方式

（1）进行实操竞赛的参赛选手每人一个按板位，根据各人擅长选择试卷相应试题要求来进行。

（2）参赛选手必须按参赛试卷上的要求，不按要求，导致刀工、色泽、型格等不合符的或不能吃用的, 由裁判长视具体情况处理。
2.2加热制作方式

进行实操竞赛的参赛选手，按试卷相应试题要求进行制作。

（二）赛场规则。
1.各类赛务人员必须统一佩戴由大赛组委会签发的工作证，着装整齐。

2.各赛场除现场裁判、赛场配备的工作人员以外，其他人员未经允许不得进入赛场。

3.新闻媒体等进入赛场必须经过大赛组委会允许，并且听从现场工作人员的安排和管理，不能影响竞赛进行。

4.各参赛队的领队、指导老师以及随行人员一律不得进入赛场。

5.竞赛过程中，选手若需休息、饮水或去洗手间，一律计算在操作时间内。
6.如果选手提前结束竞赛，应举手向裁判员示意提前结束。竞赛终止时间由裁判员记录在案，选手提前结束比赛后不得再进行任何操作。
五、参考教材

1．《烹饪基础知识》，作者：葛玮，出版社： 中国劳动社会保障出版社，书号：ISBN：7-5045-3018-2。

2．《中式面点师职业技能鉴定指导丛书》，作者:王美，出版社:石油大学出版社，书号：ISBN:7-5636-1119-3。

3．《中式面点师培训教程》，作者：徐丽卿 夏世帮，出版社：广东经济出版社，书号：ISBN：978-7-80728-534-2。
附件8：
2012年深圳市餐饮业“特色创新菜点”职业技能大赛
西式面点师竞赛技术文件
一、竞赛项目及内容
（一）竞赛工种。
竞赛项目为西式面点师
（二）竞赛内容与方式。
竞赛内容包括： 1．操作品种审核；2．决赛理论知识和操作两部分。
1．操作品种审核

竞赛选手填写职业技能大赛品种送审表，承办单位安排裁判组进行操作品种审核，合格的竞赛选手由大赛承办单位通知进入决赛。

2．理论知识竞赛

以闭卷笔试的方式进行，竞赛内容包括西式面点师理论知识。满分为100分，竞赛时间为2小时。

3．操作技能竞赛

要求各参赛面点选手在120分钟内分别用不同的面团、不同的加温方法，按10人量标准，制作以特色为题材咸、甜各一款宴席点心，其中一款必须是像型点心，另一款以创新题材自选品种，每款面点另备3人量的尝碟供评委品评。面团、馅料可在场外加工；面点的包捏成型、加温成熟过程必须在场内完成。

面点的装饰物均可在场外加工成型，在场内拼摆装盘。盛装食品的主盘餐具必须自带进场。

面点所有原材料不得使用国家规定禁止使用的原材料和各种合成色素，违者均取消参赛资格。

 (三)竞赛标准。
竞赛标准以深圳市职业技能鉴定西式面点师中、高级范围的鉴定标准为依据，适当增加新知识、新食材、新技术、新设备、新技能等相关内容。
1.基本要求

1.1职业道德

（1）遵守法律、法规和国家有关规定；（2）忠于职守,爱岗敬业,艰苦奋斗,勤俭创业；（3）公平交易,货真价实,讲究质量,注重信誉；（4）尊师爱徒,团结协作,互敬互学,共同提高；（5）积极进取,开拓创新,重视知识,敢于竞争；（6）遵纪守法,廉洁奉公,不徇私情,不谋私利。

1.2基础知识

1.2.1烹饪基础知识

（1）食品污染知识；（2）食物中毒及预防知识；（3）各类烹饪原料的卫生知识；（4）饮食卫生要求知识；（5）食品卫生法规及卫生管理制度知识；（6）人体所必需的营养物质和热量知识；（7）烹饪原料的营养特点知识；（8）膳食营养平衡及科学膳食制度知识；（9）中国宝塔型食物结构知识；（10）饮食成本核算知识；（11）安全生产知识。
1.2.2西式面点师理论考试知识

（1）西式面点专业基础知识；（2）主要原料知识；（3）加工前的准备；（4）基本操作手法；（5）成品制作工艺；（6）装饰工艺；（7）西式面点师常用外语词汇。
2.操作要求

西式面点师国家职业标准——高级（国家职业资格三级）
	职业功能
	工作内容
	技能要求
	相关知识

	一、操作前的准备
	（一）原料的选择与保管 
	能正确选择和保管原料，减少浪费
	原料知识

	
	（二）原料的合理使用 
	能采用正确方法使用原料，减少营养损失
	营养知识

	
	（三）计算面点价格
	能计算面点价格
	成本核算知识

	二、制馅
	（一）调制馅心
	能根据所做点心品种配备合适的馅心
	馅心常识

	
	（二）馅心的质量鉴定
	能正确鉴定馅心的色泽、口味、质感
	

	三、品种制作
	（一）面包类
	能制作硬质面包，软质面包 松质面包 脆皮面包等面包类的制品
	各类面包的制作工艺和注意事项

	
	（二）糕饼类
	以糖 、奶制品、 鸡蛋 、 面粉 、水果 等为原料调制各式蛋糕 慕斯派类 泡夫 塔 曲奇类点心
	各类点心的制作工艺和注意事项

	
	（三）冷冻品类
	以糖牛奶 、奶油 、鸡蛋、 水果 、明胶为原料 调制各类冷冻沙勿来 、布丁、果冻类点心
	各类点心的制作工艺和注意事项

	
	（四）巧克力类
	使用巧克力或以巧克力为主要原料配上奶油、 果仁、 酒类调制各式点心
	各类巧克力的制作工艺和注意事项

	
	（五）艺术造型类
	能制作各种高级宴会、 冷餐会 、鸡尾酒会的大型装饰点心类的制品
	制作工艺技巧知识

	四、成型
	（一）捏
	能用杏仁膏或糖膏捏出各式水果动物 植物或人物等制品
	捏的操作方法及工艺要求

	
	（二）裱
	能裱出各式花类和图案或美化西点等制品
	裱的操作方法及工艺要求

	
	（三）卷
	能用卷的方法使西点面包或蛋糕成型
	卷的操作方法及工艺要求

	
	（四）编
	能用编的手法制出各式工艺点心
	编的操作方法及工艺要求

	
	（五）挂和淋
	使用溶化的巧克力或果酱挂和淋在各式西点的手法
	挂和淋的方法和注意事项

	五、熟制
	（一）炸
	能采用热油炸的方法炸制食品
	炸的操作方法及工艺要求

	
	（二）煎
	能采用油煎和水油煎的方法煎制食品
	煎的操作方法及工艺要求

	
	（三）复合成熟
	1．能运用两种以上复合的熟制方法使制品成熟

2．能评估面点制品成熟质量
	1．复合成熟方法

2．成熟方法在不同制品中的运用

	六、装饰
	盘饰
	1．能用挤、捏、搓、撒等方法做简单的盘饰

2．能用简单的裱花方法装饰蛋糕
	1．常用的装饰方法和注意事项

2．装饰蛋糕的工艺方法和注意事项

	七、膳食营养
	合理制作
	能够对不同原料进行合理的面点制作加工
	1．加工中营养素损失的原因

2．加工中保护营养素的措施


二、成绩评定方法
（一）理论知识竞赛由市职业技能鉴定指导办公室根据评分标准统一阅卷、评分与计分。

（二）操作技能成绩由现场裁判组进行客观评判、计分。

（三）参赛选手的最终名次依据理论知识和操作技能两部分成绩按比例累加排定，其中理论知识占30%，操作技能占70%。当出现总成绩相同时，先比较操作技能成绩，以操作技能成绩高者名次在前；若还不能分出先后，则名次并列。
三、竞赛场地与设施

（一）理论知识竞赛：在理论标准教室进行。

（二）操作技能竞赛。
在组委会、专家组指定安排深圳市饮食服务业职业技能鉴定所的西式面点考核室进行,须提供给参赛选手每人一个按板位和炉及镬。参赛选手须自备原材料、刀、毛巾、特别调料和特别工具等。

四、竞赛细则

（一）竞赛规则。
1．理论知识竞赛

（1）理论知识竞赛以闭卷笔试方式进行，各组别采用相同试卷。

（2）答题用的稿纸由现场工作人员统一下发，选手不得自带任何资料进入赛场。
（3）选手在竞赛试卷上规定位置填写选手证号。试卷其它位置不得有任何暗示选手身份的记号或符号，否则取消成绩。

2．操作技能竞赛

2.1造型制作方式

（1）参赛选手每人一个按板位，根据各人擅长选择试卷相应试题要求来进行。

（2）参赛选手必须按参赛试卷上的要求，不按要求，导致工艺、色泽、型格等不合符的或不能吃用的, 由裁判长视具体情况处理。
2.2加热制作方式

参赛选手按试卷相应试题要求来进行制作。

（二）赛场规则。
1.各类赛务人员必须统一佩戴由大赛组委会签发的工作证，着装整齐。

2.各赛场除现场裁判、赛场配备的工作人员以外，其他人员未经允许不得进入赛场。

3.新闻媒体等进入赛场必须经过大赛组委会允许，并且听从现场工作人员的安排和管理，不能影响竞赛进行。

4.各参赛队的领队、指导老师以及随行人员一律不得进入赛场。

5.竞赛过程中，选手若需休息、饮水或去洗手间，一律计算在操作时间内。
6.如果选手提前结束竞赛，应举手向裁判员示意提前结束。竞赛终止时间由裁判员记录在案，选手提前结束比赛后不得再进行任何操作。
五、参考教材

1．《烹饪基础知识》，作者：葛玮，出版社： 中国劳动社会保障出版社，书号：ISBN：7-5045-3018-2。

2．《西式面点师职业技能鉴定指导》，作者:黄靖，出版社中国劳动社会保障出版社:，书号：ISBN:7-5045-3818-3。

3．《西式面点师培训教程》，作者：赵欢，出版社：中国劳动社会保障出版社，书号：ISBN：7-5045-3010-7。
附件9: 

竞赛须知
一、竞赛规则

（一）选手须知。
1.参赛选手必须持本人身份证并携（佩）戴大赛组委会签发的选手证参加比赛。

2.参赛选手必须按比赛时间，提前15分钟检录进入赛场。并按照指定的编号位参加比赛。迟到15分钟者不得参加比赛。离开赛场后不得在赛场周围高声谈论、逗留。

3.参赛选手应严格遵守赛场纪律，不得将相关技术资料和工具书带入赛场。所有的通讯工具和摄像工具不得带入比赛现场。

4.参赛选手在比赛过程中不得擅自离开赛场，如有特殊情况，需经评审人员同意后作特殊处理。

5.参赛选手在比赛过程中，如遇问题需举手向裁判人员提问，选手之间互相询问按作弊处理。

6.当听到大赛结束命令时，参赛选手应立即停止操作或答题，不得以任何理由拖延比赛时间。离开比赛场地时，不得将草稿纸等与比赛有关的物品带离现场。

（二）赛场规则。
1.各类赛务人员必须统一佩戴由大赛组委会签发的相关证件，着装整齐。

2.各赛场除现场评委、安全巡视和赛场配备的工作人员以外，其他人员未经允许不得进入赛场。

3.新闻媒体等进入赛场必须经过组委会允许，并且听从现场工作人员的安排和管理，不得影响比赛进行。

4.各参赛选的陪同人员一律不得进入赛场。

二、竞赛守则

（一）参赛选手守则。
1.严格遵守技能大赛的规则、技能大赛纪律和安全操作规程，尊重评审和赛场工作人员，自觉维护赛场秩序。

2.佩带参赛证件进入比赛场地，并接受评审员的检查。

3.进入赛场前须将手机等通讯工具交赛场相关人员妥善保管。

4.比赛过程中不准互相交谈，不准偷看暗示，不准擅自离开现场。

5.比赛结束时间到达，应立即停止答题和操作，不得拖延比赛时间。

6.爱护比赛场所的设施、设备等，不得人为损坏比赛设备。

7.如对评审员有异议，应24小时内由所在赛区领队向大赛仲裁组以书面形式提出。

（二）裁判员工作人员守则。
1.服从大赛组委会的领导，遵守职业道德、坚持原则、按章办事，切实做到严格认真，公正准确，文明评审。

2.必须佩带裁判证件，仪表整洁，语言举止文明礼貌，接受仲裁组成员和参赛人员监督。

3.保守比赛秘密；比赛期间，不得向选手泄漏、暗示大赛秘密。

4.严格遵守比赛时间，不得擅自提前或延长。

5.坚守岗位，不迟到，不早退。

6.监督选手遵守比赛规则和安全操作规程的情况，不得无故干扰选手比赛。正确处理比赛中出现的技术问题。

7.遵循公平，公正原则，维护赛场纪律，如实填写赛场记录。

（三）仲裁工作人员守则。
1.在仲裁组长领导下，按照职责，独立负责地做好仲裁工作。

2.检查和监督各工作机构及工作人员履行职责和执行《比赛规程》的情况。

3.依据有关规定，认真负责地受理各代表队的申诉。

4.对竞赛过程中出现的泄密现象和有失公正公平的问题及时提出处理意见。

（四）工作人员守则。
1.在组委会及下设工作机构负责人的领导下，以高度负责的精神、严肃认真的态度和严谨细致的作风做好工作。

2.熟悉《比赛规程》，认真执行比赛规则，严格按照工作程序和有关规定办事。

3.服从领导，严格遵守比赛纪律，发扬团结互助精神。

（五）保密守则。
1.计分安排专人负责，全程在评审人员及工作人员监督下操作。

2.参赛选手的比赛成绩由大赛组委会审定后，统一公布。
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